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RESUMO
	 Objetivou-se	verificar	o	grau	de	adequação	de	registros	para	a	garantia	higiênico	sanitária	
dos	 alimentos	 em	 Serviços	 de	Alimentação	 Coletiva	 (SAC).	 Metodologia:	Adaptação	 de	 checklist	
pela	Portaria	SES/RS	nº	78/2009	com	34	itens,	relativo	à	comprovação	dos	procedimentos	em	SAC:	
Institucionais	Públicos,	Privados	de	Buffet	 /quilo	e	Lanchonetes.	As	visitas	aos	SAC	ocorreram	em	
2015,	em	Porto	Alegre/RS.	Os	dados	 foram	apurados	no	software Microsoft Office Excel®,	sendo	
classificados	conforme	a	RDC	275/2002.	Resultados:	Participaram	15	estabelecimentos,	distribuídos	
igualitariamente	 em	 cada	modalidade.	Os	 restaurantes	 públicos	 e	 privados	 atingiram	 um	 nível	 de	
adequação	 regular.	O	percentual	de	adequação	no	 total	dos	 locais	ficou	em	60,5%.	O	manejo	de	
















monitoring	of	 these	can	assist	 in	 the	prevention	of	nonconformities	and	consequently	diseases	
related	to	the	processes	in	food	handling.
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selecionada	resultou	em	15	 locais,	divididos	de	 forma	 igualitária	 (cinco)	para	cada	modalidade	de	SAC:	restaurantes	
institucionais	 públicos,	 restaurantes	privados	na	modalidade	de	buffet	 livre	 ou	por	 quilograma	e	 lanchonetes.	Foram	
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no	qual	foram	selecionados	34	itens	relativos	às	condições	higiênico-sanitárias.	

























Locais	(n)	 																										Ruim	%	(n)*	 										Regular	%	(n)*	 							Ótima	%	(n)*
Geral	(15)	 																												26,7	(4)	 														46,6	(7)	 																											26,7	(4)
Públicos	(5)									 															20	(1)	 																	60	(3)	 																														20	(1)
Privados	(5)	 																	0	(0)	 																	80	(4)	 																														20	(1)














consultora	de	nutrição.		 	 	 	
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Locais	 							Adequado	 		Inadequado	 Não	se	Aplica
Públicos	 										62,4	 							31,1	 																							6,5
Privados	 										62,9	 							27,1	 																							10
Lanchonetes									56,5	 							29,4	 																						14,1
Média		 										60,6	 							29,2	 																						10,2
Desta	maneira,	observa-se	na	tabela	2	que	nos	restaurantes	públicos	e	privados	o	percentual	de	adequação	foi	
o	mesmo	de	63%.	Já	Bernardo	et	al.25,	com	sua	pesquisa	realizada	em	hotéis	de	Belo	Horizonte	constatou	que	60%	
dos	estabelecimentos	cumpriram	de	76%	a	100%	dos	 itens	 imprescindíveis	da	 lista	de	verificação,	 tendo	uma	ótima	
classificação	contra	40%	que	atenderam	de	51%	a	75%	dos	itens,	sendo	sua	classificação	regular.	
Ainda	assim	a	média	total	dos	locais	participantes	da	pesquisa	se	mostrou	dentro	do	nível	regular	de	adequação,	






























No	 terceiro	 grupo,	 de	manejo	 de	 resíduos,	 os	 locais	 também	possuem	 coletores	 conforme	 previstos	 na	RDC	
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dos	 equipamentos	 de	 exposição	 ou	 distribuição	 de	 alimentos	 preparados,	 verificado,	 datado	 e	 rubricado	 teve	 80%	




é	 interrompido	nas	 temperaturas	abaixo	de	 -18ºC,	e	que	as	bactérias	permanecem	viáveis	e	podem	crescer	após	o	
descongelamento,	se	em	condições	 favoráveis.	Em	adição,	apenas	40,5%	deles	responderam	que	à	 temperatura	de	
13ºC	 não	 é	 adequado	 para	 armazenamento	 a	 frio	 de	 alimentos,	 demonstrando	 assim	 que	 o	 conhecimento	 na	 área	
























desempenho	 e	 histórico	 dos	 procedimentos	 realizados	 nos	SAC36.	Esse	 estudo	 encontrou	 como	principal	 limitação	
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Conclusão
Apesar	 da	 quantidade	 expressiva	 de	 estudos	 realizados	 nos	 mais	 diversos	 tipos	 de	 restaurantes,	 ainda	 é	







Afora	o	moderado	percentual	 de	adequações	encontrado	nos	 locais,	 o	 correto	preenchimento	das	planilhas	e	
registros	atestou	a	funcionalidade	dos	SAC	e	a	adequação	quanto	às	boas	práticas	de	manipulação,	a	fim	de	evitar	a	
ocorrência	de	doenças	provocadas	pelo	consumo	de	alimentos	contaminados.	
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